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SOLUTIONS % : Lachancea thermot&lerans

VUELVE

2 La gran variedad de levaduras seleccionadas de la naturaleza, refleja la
LEVHJ a biodiversidad, y todavia esta diversidad esta por explotar dado el gran nimero
SOLUTIONS de especies y subespecies (diferentes de Saccharomyces cerevisiae) que
estan presentes en los mostos. Durante una fermentacion espontanea, la dinamica poblacional
microbiana da como resultado sucesivas actividades enzimaticas, que indudablemente contribuyen,
positiva o negativamente, a la complejidad aromatica del vino. Gracias al programa de investigacién
de Lallemand, el manejo de la fermentacién alcohdlica (FA), introduciendo el uso de levaduras
seleccionadas no-Saccharomyces en inoculacion secuencial con Saccharomyces cerevisiae abre
nuevas posibilidades a los endlogos.

LEVEL? LAKTIA™ es un cultivo puro de Lachancea thermotolerans, seleccionada por Lallemand por sus
propiedades exclusivas de produccién de niveles altos de 4cido lactico durante la fermentacion. Utilizada
en inoculacién secuencial con un amplio abanico de levaduras Saccharomyces cerevisiae seleccionadas,
LEVEL? LAKTIA™, gracias a la produccién de acido lactico supone una herramienta natural para mezclar
y/o reequilibrar vinos procedentes de regiones/climas calidos. Ademas de aportar acidez y frescura,
LEVEL? LAKTIA™, también aporta complejidad aromatica desde el principio de la fermentacién alcohdlica.

Analisis sensorial Merlot (Sur de Francia)

Madurez
5
Estructura tanica* 4 Fruta roja/negra
3
Dulzor*** Vegetal
Persistencia aromatica Lactico-Mantecoso
* Significancia al 10%
** Significancia al 5 %
Significancia al 1 %
Acidez-Frescura**** Reduccién **** Significancia al 0,1 %

Volumen y r ndez**** ici
olumen y redonde Control (S. cerevisiae alone)

—— LEVEL? LAKTIA™
+ Control S. cerevisiae
Impacto en la acidez (Tempranillo 2017):

3.52 - 10 9.7 10
3.50 :
3.48 8 8
3.46 6.3
3.44 6 6
3.42
34 4 4
3.40 3.3
3.38 2 2
3.36 0.1
3.34 0 0 "
pH Acidez Total Acido L-lactico
(20°C = 0.02) (g TH,/L) (g/L £0.1)
.
+ ® AVANZA AL Andlisis fin de FA (misma concentracion de dcido malico y de acidez volatil)

www.lallemandwine.com LALLEMAND OENOLOGY

LEVADURAS BACTERIAS NUTRIENTES LEVADURAS ENZIMAS QUITOSANO SOLUCIONES Oricinal by culture
ENOLOGICAS ENOLOGICAS PROTECTORES INACTIVADAS ESPECITICAS PARA ELVINEDO Original by culture



Evaj | LAK'I:IA

SO LUTIONS : Lachancea thermotbleran.s

e Especie: Lachancea thermotolerans

e Fase de latencia moderada

e Tolerancia a alcohol baja (<10%v/v)

. e Temperatura 6ptima de fermentacién (14°C - 18°C)
-PROPIEDAD ‘ e Necesidades elevadas de NFA

ENQ‘LOGCA e Produccién baja de acidez volatil
e Produccién de glicerol elevada

PARA UTILIZAR EN INOCULACION SECUENCIAL

Elaboracién de tintos: La adicion de SO, en la recepcion debe ser < a 4 g/hL
Elaboracién de blancos y rosados: Antes de la inoculacion, asegurarse que el
5 SO, Libre < 15 mg/L

. INSTRUCCIONES 12 INOCULACION: LEVEL? LAKTIA™

DE USO . Inocular a 25g/hL: rehidratar la levadura en 10 veces su peso en agua a 30°C. Después de 15
i minutos, agitar suavemente.

Para ayudar a la levadura a aclimatarse a la temperatura mas fria del mosto y evitar el choque térmico,
lentamente ir incorporando otro volumen igual de mosto a la preparacion con la levadura (es posible
que haya que repetir este paso hasta que la diferencia de temperatura esté por debajo de 10°C).
El tiempo total de rehidratacién no deberia exceder los 45 minutos.

22 INOCULACION: Saccharomyces cerevisiae

24 horas después de la inoculacion de LAKTIA™, proceder a la inoculacion de la levadura
Saccharomyces cerevisiae seleccionada a 25g/hL, utilizando GO-FERM PROTECT™ 6
GO-FERM PROTECT™ EVOLUTION durante la rehidratacién siguiendo el protocolo recomendado.

Nota: La inoculacion tardia de Saccharomyces cerevisiae conducird a un aumento
de la produccion de dacido ldctico por LEVEL? LAKTIA™ y, en consecuencia, un efecto
mayor de acidificacion.

e Recomendaciones de nutricion:
1/ Aiadir nutriente organico inmediatamente después de la inoculacion de LEVEL? LAKTIA™,
2/ ARadir nutriente organico o complejo a 1/3 de la fermentacién alcohélica.

e Recomendaciones para la gestion de FML:
¢ Preferiblemente coinoculacién con bacteria enélogica seleccionada en el mimo momento
de la inoculacion con Saccharomyces cerevisiae.

e Para la inoculacidon post fermentacidon alcohdlica, si el nivel de acido lactico esta por
encima de 3 g/L, realiar una mezcla con otros vinos antes de la inoculacién.

Para mas informacion, por favor contacte con su técnico de Lallemand

/
KTia « Disponible en paquetes de 500 g. Distribuido por:
- C | £ LALLEMAND BIO, S.L.
<  *Lonservarenunlugarirescoy seco Tel: 902 88 41 12 / Fax: 902 88 42 13
———__ durante 24 meses. lallemandbio@lallemand.com

PRESENTACION Y

ALMACENAJ E La informacion aqui presente es cierta y procede de lo mejor de nuestro conocimiento. Sin embargo, esta fi cha técnica no debe ser considerada como
. una garantia expresa o que implique o sea condicion de venta de este producto. Esta ofrecida sin compromiso o garantia en la medida que las condi-
ciones de aplicacion estan fuera de nuestro control. Esto no libera al usuario de respetar la legislacion vigente y normas de seguridad y salud en vigor.
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